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RESUMO: O trabalho foi realizado na indlstria Ecobisa Comércio de Conservas Ltda, localizada em
Sananduva, Rio Grande do Sul. A agroindustria familiar fabrica conservas de pepino (Cucumis sativus).
Acompanhou-se o funcionamento da agroindustria e processamento de conservas de pepino. Observou-se que a
fabricacdo das conservas de pepino inicia com a escolha de uma matéria—prima de boa qualidade, visto que isso
tem papel fundamental na obtencéo das conservas e que todo o processamento envolve uma supervisao, seja de
um profissional da area e/ou do dono da empresa. Também é importante frisar que dedicacdo, orientagdo e
treinamento constante de funcionarios propiciam um produto de boa aceitabilidade no mercado consumidor.
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ABSTRACT: The study was conducted in the industry Ecobisa Trade Canned Ltda, located in Sananduva, Rio
Grande do Sul Agribusiness family manufactures canned cucumber (Cucumis sativus). Followed up the
functioning of agro processing and canning cucumbers. It was observed that the production of canned cucumber
starts with choosing a raw material of good quality, since it plays a key role in getting the canning and all
processing involves oversight, is a professional in the field and / or owner of the company. It is also important to
note that dedication, guidance and constant training of employees provide a product with good acceptance in the
consumer market.
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1 INTRODUCAO

A conservacdo de alimentos vem sendo praticada pelo homem ao longo da Histdria,
associada a necessidade de sobrevivéncia humana. A importancia deste procedimento nos
remete a necessidade de qualidade no processamento dos mesmos, o que contribui ndo sé para
a saude do consumidor, mas também pode melhorar a qualidade degustativa do alimento.

Visando éxito na conservacao do alimento, todos os passos envolvidos, desde o plantio
até o produto elaborado, devem ser devidamente realizados da melhor forma, pois estdo

diretamente interligados.
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Assim buscou-se observar e descrever a infraestrutura da agroinddstria; analisar 0s
aspectos fisicos da matéria-prima para um bom processamento; conhecer e descrever a rotina
de funcionamento da agroindustria; desde o recebimento da matéria-prima até a expedicédo do
produto final; acompanhar especialmente as etapas do processamento da conserva de pepino,
interagindo com o0s processos para aprendizagem e assimilacdo das técnicas intrinsecas;

apontar pontos positivos e os a serem melhorados no processo agroindustrial.

2 REVISAO DE LITERATURA

A fim de entender melhor o processo de fabricacdo de conserva de pepino é essencial
conhecer alguns aspectos sobre a matéria-prima, como: seu cultivo, as doencgas que podem
causar problemas, bem como os aspectos envolvidos na producdo e comercializacdo da
mesma. Assim, neste capitulo, apresentamos informacGes de diversos autores que

contextualizam sobre as etapas de producdo e da conserva do pepino.

2.1 Origem e botanica da matéria prima - pepino (Cucumis sativus L.)

O pepino era apreciado pelos israelitas durante o seu cativeiro no antigo Egito, e foi
citado no texto biblico referente travessia do deserto comandada por Moisés. O plantio é
originario das regides montanhosas da India, apesar de considerar a Africa como o centro de
todas as plantas do género Cucumis (CIVITA, 1990).

No Brasil, o pepino é cultivado desde o século XVI (CIVITA, 1990).

O seu nome boténico € Cucumis sativus L. popularmente chamado de Pepino, pertence
a Familia Cucurbitaceae. E uma planta herbacea de ciclo curto, monoéica (espécie em que o
mesmo individuo apresenta 6rgdos sexuais dos dois sexos), de caracteristica rasteira e de
tamanho indefinido. O caule é anguloso e as folhas sdo recortadas e asperas. As flores
apresentam-se masculinas ou femininas na mesma planta e a polinizacdo € feita
principalmente por abelhas. A flor feminina tem pétalas amareladas, tem cerca de 2 a 3 cm de
didametro e sdo solitarias. As flores masculinas sdo em maior nimero, apresentam-se em grupo
e tem pedinculo bem curto. E uma planta da mesma familia da ab6bora e do chuchu
(STUMPF, 2013).

2.1 Valor nutricional do pepino



Aproximadamente 95% do pepino é composto por agua, sendo relativamente rico em
fibras, dai a sua importancia para o sistema digestivo. Possui baixo teor de calorias e contém
pequenas quantidades de vitamina C, folato, potassio e vitamina A (EMBRAPA, 2013).

Em 2008 foi homologado, pelo RankBrasil, dentro do item “recérdes brasileiros”,
como sendo o pepino o fruto com menor teor calérico do pais: 100 gramas de pepino cru
fornecem 15 calorias (SUSIN, 2008).

O pepino € muito apreciado e consumido em todas as regides brasileiras. O fruto pode
ser consumido na forma crua em saladas, sanduiches, sopas ou em conservas. Além disto,
pode ser utilizado em cosméticos e medicamentos devido a suas propriedades nutracéuticas
(EMBRAPA, 2013).

2.2 O cultivo do pepino

E uma cultura de clima quente, e se adapta a temperaturas amenas (entre 15° e 25 °C).
Frio e geada prejudicam e podem até destruir a cultura. No inverno ndo muito rigoroso pode
ser cultivada em casas de vegetacdo (estufa), podendo se beneficiar dos melhores precos no
mercado (EMBRAPA, 2010).

E preferivel o seu cultivo em estacas ou cercas, o fruto fica limpo e perfeito, melhor
que a producdo no chdo. Para plantio comerciais devera ser feita a necessaria analise de solos
para correcdao do pH para 5,8 ou 6,8. Olhar o prazo de validade das sementes, ndo adquirindo
aquelas que tém um prazo ja vencendo, com baixo poder germinativo. Fazer a cova de plantio
adicionando adubo animal de curral bem curtido, 100 gramas de adubo NPK 4-14-8, himus
de minhoca e 1 colher de cal hidratada, misturando tudo para incorporar bem. Usar o
espacamento de 1,0 m x 0,50 m entre as covas. Colocar de 3 a 4 sementes/cova. Apds a
emergéncia, fazer o raleio, retirando as mudas mais débeis e deixando apenas 2 a 3 plantas
por cova (STUMPF, 2013).

2.2.1 Principais pragas do pepino

Varios insetos e acaros tém o pepineiro como planta hospedeira, entretanto, poucas
espécies tém causado prejuizo significativo a cultura. A maior ou menor importancia de cada
uma dessas espécies varia de acordo com a regido, a época de cultivo e a modalidade de
producdo (EMBRAPA, 2012).

As pragas mais comumente encontradas em cultivos de pepino séo os pulgbes: Aphis
gossypii Glover e Myzus persicae (Sulzer) (Hemiptera: Aphididae), Tripes Thrips atabaci
Lindeman, Thrips palmi Karny e Frankliniella schultzei (Trybom) (Thysanoptera: Thripidae);



a Mosca-branca: Bemisia tabaci (Gennadius) biétipo B (Hemiptera: Aleyrodidae) e as Brocas-
das-cucurbitaceas: Diaphania nitidalis (Cramer) e Diaphania hyalinata (L.) (Lepidoptera:
Pyralidae). Estas pragas ocorrem frequentemente nos cultivos de pepino e podem ocasionar
perdas na producdo (EMBRAPA, 2012).

2.2.2 Principais doencas desta matéria-prima

Segundo Embrapa (2001), dentre as inimeras doencas de plantas que afetam a cultura
do pepino em cultivos a campo ou sob ambientes protegidos, destacam-se algumas doencas
como: a) Oidio, b) Antracnose, ¢) Mildio, d) Mancha-de-Leandria, €) Rhizoctoniose, f) A

fusariose ou murcha do pepineiro, entre outras causadas por bactérias e virus.

2.2.3 Controle de doengas da cultura do pepino

A Embrapa (2001) aconselha seguir os principios do controle integrado de doencas,
nos quais se procura estabelecer uma estratégia que envolva todos os conhecimentos
relacionados com o processo infeccioso e o desenvolvimento da doencga, sempre um conjunto
de medidas que, preferencialmente, devem ser combinadas da maneira mais adequada a cada
situacdo. No conjunto de medidas sdo destacados: escolha da area de plantio, uso de sementes
e mudas de boa qualidade, rotagcdo de culturas, plantio de cultivares resistentes, sanitacao
(eliminacdo de plantas ou partes de plantas doentes para evitar o incremento de indculo na
area), manejo do ambiente (espacamento adequado, controle da irrigacdo, influéncia de
nutrientes e de compostos organicos) e controle quimico apropriado.

Para realizar o controle ou prevencdo de pragas e doencas, usar somente produtos
registrados para a cultura, obedecendo-se ao periodo de caréncia, as dosagens e aos cuidados
nas aplicacdes (pH da solucdo, horario de aplicacdo, EPI), para a protecdo do operador, do
consumidor e do meio ambiente. Se possivel, escolher variedade resistente a mancha-angular,

antracnose, mosaico do pepino, mildio e oidio (SOUZA, 2002).

2.2.4 Principais Cultivares

Atualmente sdo encontrados cinco tipos de pepino do mercado: grupo Caipira, grupo
Aodai, grupo Japonés, grupo Holandés (Beith-alpha) e grupo Agroindustrial, usado na
fabricacédo de picles (EMBRAPA, 2010).

No mercado brasileiro, as variedades e hibridos disponiveis sdo muitos e agrupados

em tipos, como ja citado acima, o anexo 01 apresenta a figura dos principais tipos de pepinos.



O pepino do tipo agroindustrial € o mais utilizado para a producdo de conservas,
chamado de cornichon ou gherkin com 5 a 9 cm de comprimento (BRANDAO, 2012).

Resende & Flori (2004), avaliaram o rendimento e a qualidade de cultivares de pepino
para processamento em diferentes espacamentos de plantio, em experimento em Petrolina
(PE), de abril a julho de 99. Compreendendo cinco cultivares (Calypso, Eureka, Supremo,
Vlaspik e Vlasset) e trés espagamentos entre plantas (0,20; 0,30 e 0,50 m) com trés repeticoes.

A maior produtividade comercial foi obtida no menor espacamento entre plantas (0,20
m) para todas as cultivares avaliadas, onde ‘Vlaspik’ destacou-se com a maior produtividade
média (29,06 t/ha), seguida pela ‘Vlasset’ com 22,74 t/ha (RESENDE & FLORI, 2004).

2.3 Producéo de pepino

O estado de Santa Catarina se destaca no cenario nacional como o principal produtor
de pepino para conserva, concentrando em seu territdrio as agroinddstrias do setor. Esta
hortalica esta entre as oito mais produzidas no estado, com producédo de 8,9 mil toneladas em
1.820 propriedades (IBGE, 2006 apud VIEIRA NETO et al, p 02, 2012).

O ciclo reduzido de cultivo do pepino, em torno de 90 dias, e a alta produtividade o
tornam economicamente atrativo por proporcionar rapido retorno do capital investido
(MARTINS, 2004; REBELO et al., 2011 apud VIEIRA NETO et al, p-02, 2012). Essas
caracteristicas, associadas as facilidades operacionais de manejo da cultura, tém permitido a
insercdo da agricultura familiar nessa atividade. A garantia de venda da producdo para a
agroindustria representa outro forte atrativo para os agricultores (MONTEIRO et al., 2010
apud VIEIRA NETO et al.,p-02, 2012).

No Brasil, as melhores produtividades sdo obtidas com o uso de cultivares hibridas
partenocarpicas, com plantios feitos no final do inverno e no inicio da primavera, tutorados e
com irrigacdo. Nessas condicBes, a producdo pode alcancar até 80 t/ha (MARTINS, 2004;
REBELO et al., 2011 apud VIEIRA NETO et al, p-02, 2012).

2.4 Comercializagéo do pepino

Cardoso (2002), relata que tem crescido a importancia da comercializacdo de pepino
dentro do grupo das hortalicas, sendo muito consumido e apreciado no Brasil, na forma in
natura (crua) em saladas, curtido em vinagre ou salmoura.

Além do valor alimentar e econémico, apresenta grande importancia social o cultivo

de Cucurbitaceas, pois ajuda na geracdo de empregos diretos e indiretos devido a necessidade



de grande médo de obra gerando assim empregos desde o cultivo até a comercializacéo
(CARDOSO, 2002).

No mercado nacional ha ligeiro aumento de consumo de pepino, e S0 expressivos 0S
volumes comercializados no mundo. Em parte, esse crescimento pode ser justificado pelas
mudancas nos habitos de consumo da populacdo que atualmente prioriza uma alimentacdo
saudavel (CARDOSO, 2009).

2.5 Surgimento das conservas

Foi no inicio do século XIX, que o confeiteiro francés Nicolas Appert, depois de 15
anos de experimentos, desenvolveu um processo que ndo era baseado em nenhum fenémeno
natural ja conhecido. Foi para resolver as questdes praticas do dia-a-dia de sua confeitaria que
ele teve a genial intuicdo de que se colocasse os alimentos em garrafas de vidro grossas (como
as usadas para o champagne) com algum liquido, lacrando-os com rolha e cera e fervendo-os
em banho-maria por um determinado periodo, conseguiria uma prolongacdo da vida de
prateleira destes alimentos. Supds que, como no vinho, a exposic¢ao ao ar estragava a comida.
Assim, se a comida fosse colocada num recipiente que vedasse a entrada do ar, ficaria fresca e
com boa qualidade e funcionou (BRANDAO, 2012).

Colocando em pratica suas descobertas em escala industrial, em 1802, Appert instalou
nas cercanias de Paris, a primeira fabrica de conservas do mundo, que empregava cerca de 50
funcionarios. Encomendou a um vidreiro garrafas com gargalos bem mais largos que os
habituais e deu inicio a sua produgdo. Amostras com comidas preservadas pelo método de
Appert foram enviadas para 0 mar por mais de quatro meses. Carnes e vegetais estavam entre
os 18 diferentes itens em recipientes de vidro; todos retiveram seu frescor e nenhuma
substancia passou por mudancas significativas (BRANDAO, 2012).

O processo de preservacdo criado por Appert, em sua homenagem, foi batizado de
apertizacdo, englobando todo aquele método que depende de um tratamento térmico para
combater a deterioracdo do alimento. E, até hoje, o mais utilizado na indstria de conservas
(BRANDAO, 2012).

2.6 Produtos produzidos a partir do pepino

Os pepinos sdo comumente consumidos crus em saladas ou em conservas, na forma de
picles (EMPRABA, 2010).

Os principais tipos de produtos de legumes e hortalicas conservados por meio de

antissépticos sdo os chamados picles. Picles sdo legumes, hortalicas e, ndo raro, algumas



frutas, conservados em salmoura ou sem vinagre, com ou sem fermentacdo latica e com ou
sem adicdo de acgUcar ou especiarias. Podem ser divididos em: picles em salmoura
fermentados e ndo fermentados, e picles em vinagre: acidos, doces e aromatizados (LETRA et
al, 2007).

O picles fermentado consta em manter os legumes ou hortaligas, devidamente
preparados em salmoura de concentracdo constante. Nestas condi¢des se desenvolvem
fermentos lacticos que, pelo desdobramento dos agucares proprios dos vegetais, ddo formacéo
ao acido lactico. A conservacdo, entdo, se da devido a acdo conjugada do &cido lactico
formado (1,5-1,8%) e do sal adicionado, o qual inibe toda e qualquer atividade microbiana
(LETRA et al, 2007).

A maioria das industrias especializadas na fabricacdo de picles utiliza o processo em
que praticamente nenhum tipo de fermentacdo se desenvolve. Os picles sdo obtidos pela
imersdo das hortalicas em uma solugdo de vinagre condimentado, tendo como tratamento
preliminar apenas o branqueamento (LETRA et al , 2007).

A acidez de produtos em conserva é importante porque ajuda prevenir o crescimento
de microrganismos como o Clostridium botulinum, embora seus esporos ndo sejam distruidos
durante o processo, permanecem dormentes pela influéncia do acido (MALDONADE, 2009).

Segundo a ANVISA (2002), em sua Resolucdo n° 352 de 23 de Dezembro de 2002,
Hortalica em Conserva é o produto preparado com tubérculos, raizes, rizomas, bulbos, talos,
brotos, folhas, inflorescéncias, peciolos, frutos, sementes e cogumelos cultivados, cujas partes
comestiveis sdo envasadas praticamente cruas, reidratadas ou pré-cozidas, imersas ou ndo em
liquido de cobertura apropriado, submetidas a processamento tecnoldgico antes ou depois de
fechadas hermeticamente nos recipientes utilizados a fim de evitar sua alteracéo.

Hortalica em Conserva de Baixa Acidez é aquela elaborada com hortalicas em que o
pH é maior que 4,5 e a atividade de agua é maior que 0,85, devendo ser submetida ao
tratamento térmico de esterilizagdo para sua conservacao (ANVISA, 2002).

As hortalicas em conserva classificam-se em Simples - quando preparadas com uma
Unica espécie vegetal; Mista - quando preparadas com duas espécies vegetais. Miscelanea,
Jardineira, Salada ou Seleta, quando preparadas com mais de duas espécies vegetais
(BRASIL, 1977).

2.7 Boas praticas de fabricacéo



Para a obtencdo de conservas vegetais de qualidade é necessario dispor de matéria-
prima com ponto de maturacdo adequado, sem doencas e sem residuos quimicos (KROLOW,
2006).

A matéria-prima pode ser contaminada por microrganismos, principalmente os
contaminantes presentes no solo e na agua, e também durante as praticas de producdo e
manipulacdo, quando ndo forem observadas as préticas sanitarias adequadas (KROLOW ,
2006).

Conforme Krolow (2006), a falta de cuidados higiénicos do manipulador de alimentos
pode provocar toxinfecgfes alimentares no consumidor, decorrentes de contaminagdo por
microrganismos patogénicos, geralmente bactérias causadoras de doencas. Dependendo da
gravidade do microrganismo, essas toxinfeccdes podem causar vomito, diarréia, febre, dores
abdominais, dores de cabeca e até levar o consumidor a morte.

A deterioracdo dos alimentos também pode ser provocada por bactérias nao
patogénicas, por fungos e leveduras. Nesses casos, o0 principal problema é a perda do
alimento, que pode apresentar alteracGes de odor, sabor, aparéncia e cor (KROLOW, 2006).

Para evitar esses problemas, € necessario o conhecimento e a adocdo das boas praticas
de fabricacdo que abrangem desde a qualidade da matéria-prima até as recomendacdes de
construcdo das instalacdes e de higiene. Essas informacdes servirdo de base para a elaboracéo
do Manual de BPF (KROLOW, 2006).

2.8 Processamento de conservas de pepino

O termo processamento é genericamente empregado para designar uma série de
operacdes unitarias conjugadas, cuja finalidade € prevenir alteracGes indesejaveis que podem
ocorrer em hortalicas ap0s colheita, aumentando o seu periodo de conservacdo. Tais
alteracdes podem ser causadas pela invaséo e crescimento de microrganismos ou por reacdes
quimicas, fisicas e bioguimicas dos compostos naturalmente presentes nestes alimentos
(PASCHOALINO 1989, apud BENEVIDES, FORTUNATO, p-02, 1998 ).

S@o processos utilizados na fabricagdo de pepinos em conserva: limpeza e
esterilizacdo dos vidros, recep¢do da matéria prima, higienizagdo das hortaligas, selecéo
(importancia da qualidade da matéria prima), branqueamento, envase dos pepinos, adi¢do de

salmoura, tratamento térmico, resfriamento, rotulagem e armazenagem.

3. MATERIAL E METODOS



O trabalho foi desenvolvido em uma agroindistria familiar no municipio de
Sananduva. Acompanhou-se as atividades da Ecobisa Indlstria de Comércio de Conservas
Ltda. A industria esta localizada na comunidade de Linha Gadcho, interior do municipio de
Sananduva. Teve inicio em 04 de marco de 2013 e término em 24 de Abril de 2013, com
carga horéria semanal de 30 horas, totalizando 205 horas estagiadas.

Acompanhou-se as praticas do processamento de conservas de pepino. Inicialmente
fez-se o reconhecimento da agroinddstria e acompanhou-se as etapas do processamento do
pepino nas seguintes etapas: a) recebimento de matéria-prima, armazenagem, b) selecdo e
limpeza da mesma, c¢) envase, d) tratamento térmico, €) rotulagem e armazenamento final.

Foram realizadas anotacOes e fotos do local para apresentacdo dos processos
realizados pela agroindustria. Em sequéncia, foi realizada uma pesquisa bibliografica em
livros, artigos cientificos, resolucbes da ANVISA referente ao assunto, e observacdo e

anotacdo dos processos conduzidos na empresa.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Descricdo das instalacfes da agroinddstria

Inicialmente, para melhor compreender o funcionamento da agroindustria é necessario
descrever as suas instalacfes. A area externa possui brita é ampla de facil acesso de veiculos,
e possui espaco para ampliacdo. A agroindustria se localiza distante de criagdes de animais,
fossas e odores .

Compde a area interna da agroindustria: a) sala de recep¢do de matéria prima, b) sala
de processamento, c) sala de tratamento térmico, d) sala de depdsito, ) sala de condimentos,
f) sala de estoque, g) vestiario, h) banheiro e i) escritério.

a) sala de recepc¢édo de matéria-prima: As paredes sdo construidas de alvenaria. Ha uma
porta somente para entrada da matéria-prima. E outras duas de acesso a outros setores da
agroindustria. Uma porta com tela que liga a area suja a area limpa. O piso é bruto, o teto ndo
possui forro e as paredes ndo tem reboco. Possui um resfriador, uma maquina para a lavagem
dos pepinos, e uma lavadora a pressao ¢ uma balanga.

b) sala de processamento: As paredes sdo de alvenaria pintadas com tinta lavavel. O
piso e a parede da pia sdo revestidos de azulejo branco. O teto de PVC branco. Possui quatro
portas que d&do acesso ao vestiario, sala de recep¢do de matéria prima, a sala de condimentos e
sala de tratamento térmica e trés janelas basculantes de vidro com tela. Possui uma pia de

inox, uma mesa de inox, dois tanque de inox. Uma caixa da agua de plastico.
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c) sala de tratamento térmico: O piso é revestido de azulejo, e as paredes pintadas com
tinta lavavel. Possui trés janelas basculantes e duas portas. Possui um tanque de inox com
cestas e um termometro.

d) depdsito de embalagens: Paredes de alvenaria e piso de concreto sem forro. Com
uma porta de ferro para area externa e uma para a area interna. Possui paletes ou estrados.

e) sala de condimentos: As paredes de alvenaria pintadas de branco. Os produtos séo
dispostos em prateleiras de ferro.

f) estoque do produto: Séo duas salas, o teto o piso e as paredes como descrita no item
do deposito de embalagens. Uma das salas possui a maquina de rotulagem,uma seladora e
uma camara fria. As duas possui duas portas, com saida para area externa e para area interna,
e munidas com paletes.

g)vestiario: A empresa tem dois vestiarios, um masculino e outro feminino. As paredes
de alvenaria pintadas de branco, o piso € de azulejo marrom, o teto é de PVC, possui uma
porta de PVC e ganchos de madeira.

h) banheiro: Possui um vaso sanitario, uma pia de louca, um espelho, porta toalhas,
saboneteira, um lixeiro, um box com area de banho com um chuveiro. O piso € de azulejo e as
paredes pintadas com tinta acrilica.

i) escritorio: Sdo duas salas, as paredes, 0 piso e 0 teto como descritas no item do

vestiario possui uma estante de madeira e uma escrivaninha.

4.1.1 Os equipamentos disponiveis na agroinddstria

Para a realizacdo do processamento de conservas, a Ecobisa possui diversos
equipamentos:

a) Uma caldeira a vapor, com funcionamento a lenha. Que serve para aquecer agua
que € utilizada nos processo de branqueamento, fabricacdo da salmoura, e tratamento térmico.

b)Um pHmetro, utilizado para medir o pH da salmoura e da conserva.

c)Duas balancas eletrénicas de 15 Kg cada, usada para pesar 0s vidros apds serem
preenchidos com os pepinos, para que figuem todos com um peso padrdo. E para medir as
quantidades para obter a mistura nas quantidades certa para a salmoura.

d)Um termbmetro que é utilizado para controlar a temperatura da agua no
branqueamento dos pepinos, e também no tanque de cozimento das conservas.

e)Um resfriador para armazenagem da matéria prima.

f)lUma camara fria.

g)Uma pia de inox e uma mesa de inox para o0 processamento.



11

h)Trés tanques de inox de tamanhos diferentes.Utilizados para preparo de salmoura e

cozimento das conservas.

4.1.2 Higiene das Instalagdes

No final de turno ou ao término de atividades, € feito a limpeza e higienizacdo de
pisos, maquinas, equipamentos e utensilios usados no processo. A limpeza do local é feita
com agua potavel aplica-se detergente alcalino e esfregam-se pisos, equipamentos e utensilios
com esponjas, escovas, vassouras, etc. E utilizado também agua aquecida & uma temperatura
de 60 a 70° C, para facilitar o enxague e posteriormente uma sanitizagdo com 5ml de agua
sanitaria para cada litro de agua.

A limpeza em paredes, janelas e portas é realizada a cada 15 dias.

4.2 Higiene pessoal

Os manipuladores sdo instruidos para trabalhar de acordo com as boas praticas de
higiene e estdo cientes da responsabilidade pela qualidade do produto.

Os manipuladores ndo podem usar adornos, brincos entre outros, usar perfumes, fumar
em ambiente de trabalho, o cabelo tem que estar sempre preso e unhas sempre curtas e sem
esmaltes. Devem manter as maos sempre limpas, e informar aos proprietarios em casos de
doengas, para que ndo ocorram contaminagdes.

Os trabalhadores fazem uso de jaleco branco, tocas, botas de borracha e chinelos.

4.3 Origem da matéria-prima

A familia que é responsavel pala agroinddstria produz 70 % da matéria prima que é
processada na safra, e o restante é adquirido de outros produtores.

Os pepinos produzidos na prépria propriedade sdo plantados pelo método espaldeiras,
pois proporcionam maior limpeza aos pepinos na hora da colheita, e é mais pratico para
colher.

O cultivo é realizado em pequenas areas proximas a casa do produtor, para facilitar a
colheita que ¢ feita pela familia. As variedades utilizadas no plantio sdo “Marinda” e
“Merengue”, estando a primeira de acordo com a recomendacdo da Souza (2002), que
recomenda as seguintes variedades, as quais devem ser testadas em cada regido, observando-
se as caracteristicas préprias de cada uma: Anuschka, Igarapé AG 126, Premier, Armada,
Imperial, Prémio,Blitz, Indaial, Primepak, Brine Time, Itapema, Samba AG 390,Boston
Pickling, Levina, Score, Cornichon, Lucky Strike, SMR 18,Cross Country, Marinda, SMR 58,
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Colonia ,Mogi das Cruzes, Supremo, Eureka, Napoleon, Toret, Flurry, Panorama,
Transamérica, Francypack, Perfecto Verde, Triple Crow, Galaxy, Peto Triplemech, Verde
Pequeno de Paris,Ginga AG 77, Pik-hite, Winsconsin,Green Spear 14, Pioneer, Vlaspik,

Guaira, Pioneiro, Vlasset .

4.4 Aspectos da colheita de pepino

A colheita geralmente é realizada no periodo da manhd, quando as temperaturas sao
mais amenas. Os pepinos sdo tirados manualmente, colhidos verdes e conforme o tamanho,
ndo devem estar completamente maduros. Retira-se as flores que ficam grudadas.

Os pepinos sdo acondicionados em caixas de plastico, as caixas de pléastico devem
estar sempre limpas. Essas sdo empilhadas na lavoura, e carregadas para a entrega 0 mais
rapido possivel na agroinddstria.

O manejo da cultura do pepino para conserva deve maximizar o rendimento de frutos,
através da parte vegetativa da planta, responsavel pela producéo de assimilados. A colheita
precoce dos frutos estimula a planta a um florescimento continuo, enquanto a colheita de
frutos maiores exaure mais o pepineiro (SCHVAMBACH et al, 2002).

A qualidade de pepino esta relacionada com o formato, firmeza e coloracéo do fruto.
Atributos de qualidade também incluem a auséncia de defeitos anatémicos, de danos
mecanicos, de deterioracdo microbiana e de amarelecimento. A firmeza e a casca brilhante

sdo indicativas do estagio de pré-maturacéo.

4.5 Processamento do pepino

O processamento das conservas passa por etapas preliminares sdo elas: recepcao,
resfriamento e lavagem da matéria-prima. As etapas do processamento ap0s as etapas
preliminares seguem com o brangueamento, selecdo, enchimento dos vidros, adicdo de

salmoura, tratamento térmico, resfriamento, identificacdo e armazenamento.

4.6 Recepcao e resfriamento da matéria-prima

O pepino, ao chegar na agroindistria em caixa plastica de 25Kg, € pesado e
armazenado em resfriador a -4 °C, e pode permanecer la por dez dias. As caixas sdo
empilhadas em cima de estrados no resfriador. Na sequéncia ele segue para 0 processo de

lavagem.

4.7 Lavagem da matéria-prima
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A lavagem dos pepinos € feita com o auxilio de uma maquina prépria para lavagem
que funciona da seguinte maneira: os pepinos sdo depositados em uma maquina propria para a
lavagem dos pepinos, aonde véo passando e girando em meio a jatos de agua por dentro de
um tubo circular. Para complementar a limpeza quando saem do tubo passam por mais um
jato de &gua manual realizado por um manipulador com uma lavadora a pressao.

Apos essa lavagem, que tem por finalidade a remocéo de sujeiras maiores, como barro,
terra, folhas, entre outras sujidades, aconselha-se fazer uma sanitizacdo, com agua potavel,
com uma concentracdo de cloro livre em torno de 10 ppm, que deve ser preparada da seguinte
forma: 1 mL de hipoclorito de sodio a 10% para 10 L de &gua, ou 5 mL (1 colher de sopa) de
agua sanitaria com 2,5% (essa concentracdo € indicada no rétulo da agua sanitaria) de cloro
livre para 10 L de agua.

Para este processo, podem ser usados tanques de plastico ou de aco inoxidavel,
tambores rotativos ou aspersores com jatos de agua. Deve-se manter as hortalicas totalmente
imersas na agua e, quando houver muita terra aderida, as hortalicas devem permanecer na
agua por mais tempo do que o habitual, para que a terra amoleca e seja facilmente removida.

A agua deve ser trocada a cada nova carga de hortalicas.

4.8 Preparo dos vidros

Os vidros novos sdo selecionados para que ndo haja nenhum quebrado ou trincado.
Sédo lavados com agua corrente e virados com a abertura para baixo em bandejas para escorrer
a agua.
4.9 Branqueamento do pepino

Depois de lavados, 0s pepinos véao para um tacho de agua fervida a temperatura de 60°
C por 8 a 10 segundos. Durante esse curto tempo 0s pepinos sdo mexidos para que 0 processo

de brangueamento seja uniforme em todos o0s pepinos.

4.10 Selecéo dos pepinos e enchimento dos vidros

Apds o branqueamento os pepinos sdo depositados em uma mesa de inox e molhados
com &gua fria. Nesta hora é realizada a classificagdo dos mesmos. Por tamanho, 0s maiores
sdo separados em uma caixa, € 0s menores vdo para os vidros. Os pepinos tortos, com
defeitos, machucados com marcas sdo jogados em outra caixa, estes sdo destinados a
alimentacdo de animais. S8o descartados também o0s que apresentam podridGes, brocas,
manchas na pele entre outras deformacbes causadas por pragas e doengas, e também por

danos fisicos ocorridos no pos-colheita.
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S&o envasados 0s pepinos sadios, e que estejam no tamanho padréo para se acomodar
no vidro. Os pepinos sdo ajeitados nos vidros de forma que fiqguem firmes, porém néo
totalmente imoveis, para ndo ser se tornar dificil a retirada do pepino por quem ira consumir.
De forma vertical sdo encaixados manualmente um a um. Observa-se a disposi¢do no frasco
para que fiqguem esteticamente bonitos, para ser atrativo ao consumidor. Os pepinos de maior
tamanho sdo separados em uma caixa que fica perto da mesa e no final do turno séo
preenchidos os vidros grandes com o mesmo procedimento dos vidros médios.

Apls o envase dos pepinos, os vidros sdo pesados em uma balanca. E devem
apresentar um peso de 565 a 580 gramas. Se 0 peso néo estiver nessa faixa sdo corrigidos,
tirando pepino ou acrescentando mais, até que alcancem o peso ideal.

Com o peso certo, é adicionado a salmoura até encher por completo o vidro.

4.11 Adigéo de salmoura

A salmoura € feita com 200 litros de &gua, 4 litros de &cido acético, 4,5 Kg de sal e 2
Kg de agUcar. A agua é colocada para ferver em um tanque de inox, quando alcancar fervura é
adicionado os ingredientes citados acima. Mexe-se bem com uma pé deixa ferver por mais 5
minutos. Sdo adicionados temperos como: coentro, noz moscada, canela cravo da india, em
um pano em forma de um “sache” grande que é mergulhado por um tempo de 20 minutos

para dar cheiro e gosto a salmoura.

4.12 Tratamento térmico ou pasteurizacao

Depois de adicionado a salmoura nos vidros, eles séo fechados manualmente e levados
para uma sexta de inox (proprias para realizar o tratamento térmico), que é mergulhada em
um tanque com agua em temperatura maxima de 70° C e por um tempo de 15 a 20 minutos.

Utiliza-se um term6metro para fazer o controle da temperatura.

4.13 Resfriamento do produto
As conservas sdo retiradas do tanque de pasteurizacdo e deixadas no piso para resfriar

lentamente para ndo ocorrer quebra dos vidros por chogue térmico.

4.14 Rotulagem e armazenamento
Quando as conservas estiverem frias sdo depositadas em caixas de papeldo. Estas séo

empilhadas e posteriormente rotuladas com a maquina de rotulagem.
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Depois de receberem o rétulo, as conservas sao guardadas em caixas de papeldo com
capacidade de 15 vidros médios. S&o fechadas e empilhadas em estoque.

4.15 Transporte do produto processado
As conservas vegetais dispensam o transporte refrigerado, podendo ser transportadas
em caminhdes com carroceria coberta de lona, evitando-se apenas sua exposi¢do prolongada

ao calor e a umidade.

4.16 Controle de qualidade

Conforme ANVISA (2002), o estabelecimento deve implementar e documentar o
controle de qualidade do produto final .

Na agroindustria, o controle de qualidade das conservas de pepino € realizado retendo-
se dois vidros a cada 500 vidros de conservas feitos e embalados. Esses vidros permanecem

na agroindustria para controle em casos de problemas.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Depois de acompanhar as atividades da agroinddstria e de conhecer a sua historia e
funcionamento, ressalta-se a importancia social de se implantar agroindistrias rurais, no que
diz respeito a agregacdo de valor ao produtos produzidos e a utilizacdo de méo de obra
familiar garantindo renda as familias envolvidas e contribuindo para a diminuicdo do éxodo
rural nessa regido.

Observou-se como pontos positivos que a agroindustria toma os devidos cuidados na
classificacdo da matéria prima, envolvendo muitas pessoas nesta etapa.

Os pepinos que ndo estdo dentro dos padrbes para conserva vdo para um local
separado e séo descartados posteriormente (utilizado para o trato de animais)

A industria possui uma boa organizacdo quanto aos trabalhadores com horérios
estabelecidos para entrada, saida e descanso. Todos usam uniformes ( jaleco e tocas), e fazem
uso de boas praticas de higiene.

O processo de fabricagdo da salmoura e o tratamento térmico das conservas, Sao
cuidadosamente realizados somente por uma pessoa que possui curso de aperfeicoamento na

area e experiéncia na rotina, diminuido o risco de erros.
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Outro aspecto importante é o interesse dos proprietarios, estes estdo sempre em busca
de melhorias e informacGes seja para ampliar o espaco fisico da agroindustria, melhorar os
produtos e, aumentar a producdo e ganhar maior espaco no mercado consumidor.

Como sugestdo indica-se que a sanitizacdo seja incluida no processamento das
conservas de pepino, apds ser efetivada a lavagem dos pepinos na maquina propria, e antes do
processo de branqueamento. Desta forma, o processamento estard de acordo com KROLOW
(2006), a qual preconiza a adicdo de adgua potavel, com uma concentracao de cloro livre em
torno de 10 ppm, que deve ser preparada com 1 mL de hipoclorito de sédio a 10% para 10 L
de &gua. Segundo o mesmo autor, as hortalicas deverdo ser totalmente imersas na agua e,
quando houver muita terra aderida, as hortalicas devem permanecer na agua por mais tempo
do que o habitual, para que a terra amoleca e seja facilmente removida. A agua deve ser
trocada a cada nova carga de hortalicas. Podem ser usados tanques de plastico ou de aco
inoxidavel para este processo.

O processo de sanitizagdo objetiva facilitar o processo de limpeza dos pepinos
proporcionando mais praticidade e garantindo maior seguranca do alimento. Pois em alguns
pepinos mesmo depois de passarem pela maquina de lavagem e o jato manual de agua. Ainda
apresentam pequenas sujidades de terra, pedacos de flores. Sendo necessaria que 0s
manipuladores voltassem a pia para a lavagem dos pepinos em alguns casos.

Outra sugestdo é incentivar os produtores, dos quais é comprado a matéria prima, para
complementar a producdo da propria agroindustria. Para que esses agricultores facam o
plantio em estacas ou espaldeiras, para que diminua a sujeira que vem aderida ao pepino por
estar proximo do solo, e também incentivar com informacdes para que facam o manejo
correto da cultura para evitar Brocas-das-cucurbitaceas e outras doencas que causam grandes
perdas para a agroindustria.

Sugere- se ainda o uso de luvas principalmente nos processos de pesagem dos vidros
de conserva e adicdo de salmoura, pode se observar na figura 13 que ilustra oS processos.
Conforme preconiza Brasil (1997), o emprego de luvas na manipulacdo de alimentos deve
obedecer as perfeitas condigdes de higiene e limpeza destas. O uso de luvas ndo exime o
manipulador da obrigagéo de lavar as méos cuidadosamente.

Em determinados meses do ano a agroindustria cessa seu funcionamento por néo ter
matéria prima disponivel. Neste ano, a mesma esta iniciando a produc¢éo de aglicar mascavo, 0
gue diminui a ociosidade da infraestrutura existente, bem como permite que os funcionarios
tenham atividade durante todo o ano, contudo, sugere-se a implementacdo de outros tipos de

conservas, como a de picles misto com o aproveitamento de outras hortalicas, além do pepino,
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como: cenoura, couve-flor, cebola, chuchu. Com esta implementacdo, a empresa pode
diversificar os produtos oferecidos ao consumidor e também permite que se mantenha todo o

ano em funcionamento.
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